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 و آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي(silaniciffo suniramsoR) ﻋﺼﺎره رزﻣﺎريﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ 
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ  ﭘﺎﻳﺪاري ﺑﺮ (arolfitlum airataZ)
 )xirtilom syhthcimlahthpopyH(   اي ﻧﻘﺮه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر
ﻣﻬﺪي  ؛(4)ﭘﻮر ﺧﺎﻧﻲﻋﻠﻲ اﺻﻐﺮ ؛ (3)ﺣﺴﻴﻨﻲﺳﻴﺪ اﺑﺮاﻫﻴﻢ ؛  (2) ﻋﺒﺎﺳﻌﻠﻲ ﻣﻄﻠﺒﻲ ؛*(1)ﻓﻬﻴﻢ دژﺑﺎنﻳﺎﺳﻤﻦ 
  (7)ﺧﺪاﺑﻨﺪهﻓﺮﺷﺘﻪ  و (6)زارع ﮔﺸﺘﻲﻗﺮﺑﺎن  ؛(5)ﺳﻠﻄﺎﻧﻲ 
 moc.oohay@97mihaF.rD
  51541- 577: ﺻﻨﺪوق ﭘﺴﺘﻲم ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت، ﺗﻬﺮان، اﺳﻼﻣﻲ واﺣﺪ ﻋﻠﻮ داﻧﺸﮕﺎه آزاد-3و1
  611-58131 : ﺗﻲ ﻛﺸﻮر، ﺗﻬﺮان ﺻﻨﺪوق ﭘﺴﺘﻲﺷﻴﻼﻋﻠﻮم ﻣﺆﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت  -2
  54134-5561: ﺻﻨﺪوق ﭘﺴﺘﻲ ، ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﻲ ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ -7و6، 4
   ﮔﺮوه ﺑﻬﺪاﺷﺖ و ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي آﺑﺰﻳﺎن, داﻧﺸﻜﺪه داﻣﭙﺰﺷﻜﻲ داﻧﺸﮕﺎه ﺗﻬﺮان -5
  2931ﺧﺮداد :ﺗﺎرﻳﺦ ﭘﺬﻳﺮش                1931دي: ﺗﺎرﻳﺦ درﻳﺎﻓﺖ
  ﭼﻜﻴﺪه
ﺑﺮ  arolfitlum airataZو آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي  suniramsoR  silaniciffoﻣﺎريﻋﺼﺎره رز اﺛﺮﻫﺪف از اﺟﺮاي اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ، ﺑﺮرﺳﻲ 
  :ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از. ﺑﺎﺷﺪ اي ﻣﻲ ﻣﻴﺰان ﭘﺎﻳﺪاري اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
  ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ: ﺷﺎﻫﺪ  – 1ﺗﻴﻤﺎر
 ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  ﻣﻴﻠﻲ 003آوﻳﺸﻦ +  ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ: 2ﺗﻴﻤﺎر 
 ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﻣﻴﻠﻲ 002رزﻣﺎري + ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ : 3ﺗﻴﻤﺎر 
در ﺑﺴﺘﻪ  (ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻴﻠﻲ 001)و آوﻳﺸﻦ( ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻴﻠﻲ001) ﺗﺮﻛﻴﺐ رزﻣﺎري+ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ : 4ﺗﻴﻤﺎر 
  ﻟﻲ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮ
درﺟﻪ  (- 81)، ﺟﻬﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي ﺑﺎ روش اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻊ اﻧﻔﺮاديﻫﺎ در ﻓﺮﻳﺰر ﻣﺎرﭘﻴﭽﻲ  ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻊ ﻧﻤﻮﻧﻪ
اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﺎه  6ﺑﻤﺪت ﭼﺮب  ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ، و اﻧﺪازه. ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد اﻧﺘﻘﺎل ﻳﺎﻓﺘﻨﺪ
ﭼﺮب، از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ آﻏﺎز ﺳﭙﺲ در ﻣﺎه اول در  ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺑﺮداري ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ و اﻧﺪازه ﺶ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه ﻧﻤﻮﻧﻪﺟﺪول زﻣﺎﻧﻲ از ﭘﻴ
ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ  ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ، ﺗﻌﻴﻴﻦ و اﻧﺪازه. روزه و از ﻣﺎه ﺳﻮم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﺑﺼﻮرت ﻣﺎﻫﺎﻧﻪ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ 51ﻓﻮاﺻﻞ ده روزه، در ﻣﺎه دوم 
ﺗﻴﻤﺎر  3در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺳﻄﻮح ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻋﻢ از اﺷﺒﺎع و ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در . اﻧﺠﺎم ﺷﺪ يﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزﭼﺮب ﺑﻪ روش  اﺳﻴﺪﻫﺎي
  : ﺷﺪﻧﺪ ﺗﻌﻴﻴﻦﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ ﺷﺮح ذﻳﻞ  1آزﻣﺎﻳﺸﻲ و 
  آراﺷﻴﺪﻳﻚ/  اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ /  ﻫﭙﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ/  ﭘﺎﻟﻤﺘﻴﻚ/ ﻣﺮﻳﺴﺘﻴﻚ  : dicA yttaF detarutaS اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع :اﻟﻒ
  ، اﻳﻜﻮزاﻧﻮﺋﻴﻚ  ﮔﺎدوﻟﺌﻴﻚ /  اوﻟﺌﻴﻚ /  ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮﻟﺌﻴﻚ: dicA yttaF detarutasnU onoM عاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎ :ب
    آﻟﻔﺎﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ  /  ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ:  dicA yttaF detarutasnU yloPاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع :ج
/ ﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ اﻳﻜﻮزاﭘﻨ / آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ :  dicA yttaF detarutasnU hgiHﺑﻠﻨﺪ زﻧﺠﻴﺮه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع :د
ﺣﺎوي  ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻧﮕﻬﺪاري  اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ
ﻫﺎي آوﻳﺸﻦ و رزﻣﺎري در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد، ﺑﺎﻋﺚ ﭘﺎﻳﺪاري اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﮔﺮدﻳﺪه ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ در ﻫﻴﭻ ﻛﺪام از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻧﺪازه  ﻋﺼﺎره
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و . اﺳﺖداري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪه  ﺰاﻳﺸﻲ ﻣﻌﻨﻲروﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ و ﻳﺎ اﻓ ﮔﻴﺮي ﺷﺪه
دﻫﻨﺪ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري، ﭘﺎﻳﺪاري ﺑﻴﺸﺘﺮي را ﻃﻲ دوره  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ ﻫﺎي آﻣﺎري و ﻧﻴﺰ ﺑﺮرﺳﻲ آزﻣﻮنﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ آﻧﻬﺎ  ﺷﺎﺧﺺ
ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺘﻴﮕﺮاد در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ و ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ؛ و در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ درﺟﻪ ﺳﺎﻧ (- 81)ﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧ
  .ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﻮدﻧﺪﻣﺎه  6ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ﺗﺎ اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري  ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﻣﻨﺠﻤﺪ
 اي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهﻣﺎﻫﻲ  ،ﻓﺮآوري ﺎﻫﺎن داروﻳﻲ،ﻴﮔ، ﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان:ﻛﻠﻤﺎت ﻛﻠﻴﺪي
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 اي ﻧﻘﺮه ﻫﻲ ﻛﭙﻮرﻣﺎ
 
ﻳﺎ xirtilom syhthcimlahthpopyH
ﻣﺤﻴﻂ ﻣﺤﺼﻮر، ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ  ﺎﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺳﺎزش ﭘﺬﻳﺮي ﺑ
ﭘﺮوري از ارزش ﺑﺎﻻﻳﻲ  در آﺑﺰي ،ﺑﺎﻻ و داﺷﺘﻦ زﻧﺠﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ ﻛﻮﺗﺎه
ارزﻳﺎﺑﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم (. 8831ﺟﻠﻴﻠﻲ،) ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ
ﻧﺸﺎن داده ﻛﻪ ﺷﺪه ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﻧﻴﺰ 
ذواﻟﻔﻘﺎري ) ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺮ ﻣﻲ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﻣﻘﺮون ﺑﻪ ﺻﺮﻓﻪ
 ﺑﺎ رﻗﺎﺑﺖ در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳﻦ آﻧﺠﺎﺋﻴﻜﻪ از (.9831و ﻫﻤﻜﺎران،
ﮔﺮدد؛  ﻣﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﺼﺮﻓﻲ ﻛﻢ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺮ، ﺧﻮراك ﺧﻮش ﻣﺎﻫﻴﺎن
 ﻣﺼﺮف ﺗﺮوﻳﺞ ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ اﻳﻦ از ﻣﺘﻨﻮع ﻫﺎي ﻓﺮآورده ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ
  (.5831اﺻﻐﺮزاده ﻛﺎﻧﻲ و ﻫﻤﻜﺎران،)رﺳﺪ ﻣﻲﻧﻈﺮ  ﺑﻪ ﺿﺮوري آن
ﻫﺎ،  از ﻧﻜﺎت ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻬﻢ در ﻓﺮآوري و ﻋﺮﺿﻪ ﻣﺎﻫﻲﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ 
ﻧﮕﻬﺪاري آﻧﻬﺎ ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺑﺎ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺗﺮﻛﻴﺐ 
ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ . ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﻓﺴﺎد آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻻ، 
اﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در  .اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﻫﺴﺘﻨﺪ
ﻣﺠﺎورت ﻫﻮا اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪه ﻧﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﺧﻮاص ﺧﻮد را از دﺳﺖ 
دﻫﻨﺪ، ﺑﻠﻜﻪ ﺑﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ وﻳﮋه در ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي  ﻣﻲ
ﻛﻨﻨﺪ، ﺑﺎ ﻇﻬﻮر ﻋﻼﺋﻢ ﻓﺴﺎد ﻣﺤﺼﻮل را ﻏﻴﺮ  ﻣﺤﺼﻮﻻت اﻳﺠﺎد ﻣﻲ
ﻣﺎﻫﻴﺎن داراي ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﺑﺴﻴﺎري از . ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ
ﻣﻘﺎدﻳﺮ زﻳﺎدي از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎﻋﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ، 
ﺗﺮﻳﻦ ﻣﺸﻜﻞ ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻓﺮآوري  ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺗﻨﺪي اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ ﻣﻬﻢ
  . (7831دژﺑﺎن،  ﻓﻬﻴﻢ)ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ اﺳﺖ 
ﻣﻨ ــﺎﺑﻊ ﻃﺒﻴﻌ ــﻲ و ﺑ ــﻮﻳﮋه آﻧﺘ ــﻲ اﺳ ــﺘﻔﺎده از ﻣﻄﺎﻟﻌ ــﻪ روي 
اﻛﺴـﻴﺪاﻧﻬﺎي ﮔﻴـﺎﻫﻲ ﻛـﻪ اﺛـﺮات ﻣﻔﻴـﺪ، ﻫﻤﭽـﻮن ﺗـﺎﺛﻴﺮات ﺿـﺪ 
 te atlareP) ﻣﺤﺮز ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖدارﻧﺪ، ﻲ ﺑﺮ ﺳﻼﻣﺖ اﻓﺮاد ﺳﺮﻃﺎﻧ
   (.5002 ,.la
ﻳﻜﻲ از اﻳﻦ راﻫﻜﺎرﻫﺎ، اﺳﺘﻔﺎده از ﻋﺼـﺎره ﮔﻴﺎﻫـﺎن داروﻳـﻲ در 
ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑـﺎ ﺗﻮﺟـﻪ  ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﺨﺼﻮص ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ
ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﻣﻨﺎﺑﻊ ارزﺷﻤﻨﺪي از آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎي ﻃﺒﻴﻌـﻲ ﻫﺴـﺘﻨﺪ، 
ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ ﮔﻮﺷـﺖ ﺑـﺪون اﺳـﺘﺨﻮان ﺗﻮان ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﻬﺎ در  ﻣﻲ
ﺳـﺎزي ﺧـﻮاص ﻣﺎﻫﻲ، ﺿﻤﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن، در ﺑﻬﻴﻨـﻪ 
از . ﻫﺎ ﻧﻴﺰ اﻗـﺪام ﻧﻤـﻮد  ﺣﺴﻲ از ﻃﺮﻳﻖ ﻛﺎﻫﺶ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ
 suniramsoR ﺗـﻮان ﺑـﻪ ﻋﺼـﺎره آوﻳﺸـﻦ اﻧﻮاع اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣـﻲ 
اﺷـﺎره ﻧﻤـﻮد   arolfitlum airataZ   و رزﻣـﺎري   silaniciffo
  (.0931ﻨﺎري، زاده ﻛ اﺳﻤﺎﻋﻴﻞ)
 اﻛﺴـﻴﺪان ﻋﺼـﺎره ﻘﻴﻖ ﺑﺮرﺳﻲ ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ آﻧﺘـﻲ ﺗﺤﻫﺪف از اﻳﻦ 
رزﻣﺎزي و آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي ﺑﺮ ﻣﻴﺰان ﭘﺎﻳﺪاري اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼـﺮب در 
  .ﺑﺎﺷﺪ اي ﻣﻲ ﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهﻣﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ 
 
  ﻛﺎر ﻣﻮاد و روش
ﻣﺮاﺣﻞ اﻧﺠﺎم ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري ﺗﻤﺎﻣﻲ 
 ﻋﻠﻮم  واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت) در ﺑﻨﺪراﻧﺰﻟﻲواﻗﻊ آﺑﺰﻳﺎن 
ﭘﺲ از ﺧﺮﻳﺪاري  .ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ 0931-19در ﺳﺎل  (ﻲ ﻛﺸﻮرﺷﻴﻼﺗ
ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﻳﻚ ﺑﻪ ﻳﻚ ( ﮔﺮﻣﻲ005-007)اي  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهو ﺗﻬﻴﻪ 
ﮔﺬاري ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺎﺷﻴﻦ ﻳﺨﭽﺎل دار ﺑﻪ ﻣﺤﻞ ﻣﺮﻛﺰ  ﻳﺦ
و ﭘﺲ از ﺗﻮزﻳﻦ ﺗﺎ ﺷﺮوع ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﺣﻤﻞ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﻠﻲ 
 (درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 4ﻛﻤﺘﺮ از ) در دﻣﺎي ﭘﺎﺋﻴﻦ ،وريآ ﻋﻤﻞﻋﻤﻠﻴﺎت 
 و ﺗﺨﻠﻴﻪ ﺷﻜﻤﻲ، در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ از ﺳﺮزﻧﻲﻧﮕﻬﺪاري ﮔﺮدﻳﺪ، 
ﭘﺲ از  .ﺷﻮﻧﺪ داده ﻣﻲﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﻴﻠﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ آب ﺗﻤﻴﺰ ﺷﺴﺘﺸﻮ 
 ﮔﻴﺮ ﻫﺎ در داﺧﻞ دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﻮان ﺷﺴﺘﺸﻮي ﻛﺎﻣﻞ، ﻓﻴﻠﻪ
ﺟﺪاﺳﺎزي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ از ﺷﻮﻧﺪ و  ﻗﺮار داده ﻣﻲ (renobeD)
در  (.5831. اﺻﻐﺮزاده ﻛﺎﻧﻲ و ﻫﻤﻜﺎران ) دﮔﻴﺮ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺘﺨﻮاناﺳ
 ﻧﻴﺎز از ﻣﻮرد ﻋﺼﺎره اﻟﻜﻠﻲﭘﺲ از ﺗﻬﻴﻪ ﺳﺎزي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  آﻣﺎده ،ﻧﻬﺎﻳﺖ
ﺑﺮاﺳﺎس اﻓﺰودن  )8002 ,.la te rasihsarA( آوﻳﺸﻦ و رزﻣﺎري
ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻫﺎي ﻣﻨﺘﺨﺐ ﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ و رزﻣﺎري ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ  ﻏﻠﻈﺖ
ﻫﺎ را ﻣﻴﻜﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺪﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮرﺑ .ﮔﺮﻓﺖ اﻧﺠﺎمﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان ﻣﺎﻫﻲ 
ﺑﺮ روي ﻫﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻛﺮده، ﺑﺴﺘﻪاﺗﻴﻠﻨﻲ داﺧﻞ ﻟﻔﺎف ﭘﻠﻲﻧﻤﻮده، 
   .ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻣﺸﺨﺼﺎت ﺗﻴﻤﺎر ﺛﺒﺖ ﮔﺮدﻳﺪ ﻣﺸﺨﺼﺎت آن ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺎرﻳﺦ
ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي : ﺷﺎﻫﺪ  – 1 ﺗﻴﻤﺎر
  )gnikcap lamron(ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
ﮔﺮم در  ﻠﻲﻣﻴ 003آوﻳﺸﻦ + ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ : 2ﺗﻴﻤﺎر 
 ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 
ﮔﺮم در  ﻣﻴﻠﻲ 002رزﻣﺎري + ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ : 3ﺗﻴﻤﺎر 
 ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 
 ﺗﺮﻛﻴﺐ رزﻣﺎري+ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ : 4ﺗﻴﻤﺎر 
ﮔﺮم در  ﻣﻴﻠﻲ 001) و آوﻳﺸﻦ( ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻴﻠﻲ001)
  (ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم
ﺑﺎ روش ) ﻓﺮﻳﺰر اﺳﭙﻴﺮال درﻫﺎ  ﻧﻤﻮﻧﻪﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻊ 
 (FQI:gnizeerF kciuQ laudividnI) ياﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻊ اﻧﻔﺮاد
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ﻣﺪت  .ﮔﺮاد اﻧﺘﻘﺎل ﻳﺎﻓﺘﻨﺪ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ( -81)ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي 
 ﭼﺮب ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي و اﻧﺪازهزﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ، 
ل ﺑﺮاﺳﺎس ﺟﺪوﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ 
و ﺑﺮداري ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ  زﻣﺎﻧﻲ از ﭘﻴﺶ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه ﻧﻤﻮﻧﻪ
در ﻣﺎه ﭼﺮب، از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ آﻏﺎز ﺳﭙﺲ  ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻧﺪازه
روزه و از ﻣﺎه ﺳﻮم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ  51اول در ﻓﻮاﺻﻞ ده روزه، در ﻣﺎه دوم 
ﮔﻴﺮي  و اﻧﺪازهﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ، ﺗﻌﻴﻴﻦ . ﺑﺼﻮرت ﻣﺎﻫﺎﻧﻪ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ
 saG:CG) يﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزﻛﺮوﻣﺎﺑﻪ روش ﭼﺮب  ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي
ﺳﺘﺮﻳﻮش واﻗﻊ در ﺳﺎري در آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ وا( yhpargotamorhC
 .)9002 ,.la te hsoohraF( اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ
ﻫﺎ و ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﻣﻘﺎﺑﺴﻪ آﻧﻬﺎ ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﻮزﻳﻪ داده
 71SSPSاﻓﺰار  ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري داده ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻠﻪ ﺑﺎ ﻧﺮم
ﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آزﻣﻮن  ﻧﺮﻣﺎل داده ﭘﺲ از ﺗﻮزﻳﻊ .اﻧﺠﺎم ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ
ﻫﺎ ﺟﻬﺖ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري اﺳﻤﻴﺮﻧﻮف، ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ آزﻣﻮن -ﻛﻮﻟﻤﻮﮔﺮاف 
. ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺶ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ داده
ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در ﻣﻴﺰان ﭘﺎﻳﺪاري 
رزﻣﺎري ، آوﻳﺸﻦ و ﺗﺮﻛﻴﺐ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر )اﻛﺴﻴﺪان  آﻧﺘﻲ
ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در( ﺷﺎﻫﺪ
دار در ﺳﻄﺢ  ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ و ﺑﺮرﺳﻲ وﺟﻮد ﻳﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ
در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﺑﻪ ﻓﺎﺻﻠﻪ درﺻﺪ ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺣﺎﺻﻞ از ﻫﺮ ﺷﺎﺧﺺ  5
روش ﺗﺠﺰﻳﻪ وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري از  6روز و ﻧﻬﺎﻳﺘﺎ ﺗﺎ  01
ﻫﺎ در ﻣﻮاردي ﻛﻪ  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦﻃﺮﻓﻪ و دو ﻃﺮﻓﻪ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮاي ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ 
دار ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪ از آزﻣﻮن داﻧﻜﻦ اﺛﺮ ﻛﻠﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ
  .اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ NACNUD
 
 ﻧﺘﺎﻳﺞ
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺳﻄﻮح ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻋﻢ از اﺷﺒﺎع و 
ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺸﺮح ذﻳﻞ  1ﺗﻴﻤﺎر آزﻣﺎﻳﺸﻲ و  3ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع در 
  : ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ
  ﻫﭙﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ، ﭘﺎﻟﻤﺘﻴﻚ، ﺴﺘﻴﻚﻣﺮﻳ :اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع: اﻟﻒ 
    آراﺷﻴﺪﻳﻚ، اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ، 
،  ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮﻟﺌﻴﻚ(: AFUM)اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع: ب 
  ، اﻳﻜﻮزاﻧﻮﺋﻴﻚ  ﮔﺎدوﻟﺌﻴﻚ،1  اوﻟﺌﻴﻚ
  ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ(: AFUP)اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع. ج 
    آﻟﻔﺎﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ،2
(: AFUH) ﺑﻠﻨﺪ زﻧﺠﻴﺮه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع. د 
 اﺳﻴﺪ   وﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚداﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ ، ﻴﻚآراﺷﻴﺪوﻧ
ﺗﺎ  1ﻧﻤﻮدارﻫﺎي) ﭼﺮب ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪ
ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد در  (5
ﺗﺒﻌﻴﺖ  AFUH>AFUP>AFS>AFUMﻣﺨﺘﻠﻒ، از ﻧﺴﺒﺖ 
ﻛﺮده ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺮ ﻛﺪام از ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺗﻴﻤﺎر 
ﺑﻨﺪي  و ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ در ﺑﺴﺘﻪ ﺗﻴﻤﺎررزﻣﺎري ﺎﻫﺪ، ﺗﻴﻤﺎرآوﻳﺸﻦ،ﺷ
دﻫﻨﺪه ﻏﻨﻲ ﺑﻮدن از ﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ  ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ، ﻧﺸﺎن
 .اﺳﺖ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺑﻮده
ﭼﺮب در ﮔﺮوه  ﺗﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻓﺮاوان
، ﭘﺎﻟﻤﺘﻴﻚ، در ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب AFS اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع
در ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ  ﻴﻚاوﻟﺌ، AFUM ﺗﻚ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع
ﭼﺮب ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ و در ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي  اﺳﻴﺪ ،AFUP ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع
ﭼﺮب ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ و در ﮔﺮوه  ، اﺳﻴﺪAFUP ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع
، AFUH اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺑﻠﻨﺪ زﻧﺠﻴﺮه
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 ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻣﻴﺰان  : 1ﺟﺪول 
 (ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ 001ﮔﺮم در )
  
 اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻓﺮﻣﻮل ﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ رزﻣﺎري  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آوﻳﺸﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺷﺎﻫﺪ
 اﺳﻴﺪﭼﺮب اﺷﺒﺎع dicA yttaF detarutaS :AFS
 ﻣﺮﻳﺴﺘﻴﻚ 0 : 41C  03/58±0/59 99/0 19/3 46/0 70/4 44/0 49/3
  ﭙﺎﻟﻤﻴﺘﻮﻟﺌﻴﻚﭘ 0 : 61 C 41/1 7/12 74/1 20/22 04/1 45/02 99/0 9/02
 ﻫﭙﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ 0 : 71 C 28/0 74/1 07/0 7/1 47/0 34/1 44/0 84/1
 اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ 0 : 81 C 38/1 81/6 48/0 63/5 49/0 37/4 43/0 2/5
 آراﺷﻴﺪﻳﻚ 0 : 02 C 80/0 83/0  14/0 60/0 53/0 50/0 62/0
     ﺎعاﺳﻴﺪﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮاﺷﺒ      dicA yttaF detarutasnU onoM :AFUM
 ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮﻟﺌﻴﻚ 7W–1 : 61C 26/0 78/01 87/0 24/01 51/1 54/01 19/0 57/9
 اوﻟﺌﻴﻚ 9W–1 : 81C 91/2 68/82 30/1 81/82 90/1 75/72 73/1 46/52
 -   1 : 02 C 84/0 74/1 02/0 91/1 82/0 24/1 92/0 34/1
 9W
 اﻳﻜﻮزاﻧﻮﺋﻴﻚ
  اﺳﻴﺪﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع  dicA yttaF detarutasnU yloP :AFUP
 ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ 6 W –2 : 81 C 08/0 45/3 56/0 52/4 89/0 70/4 06/0 73/5
 آﻟﻔﺎﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ 3 W -  3 : 81 C 77/0 77/3 42/1 11/4 90/1 36/5 77/0 28/5
  dicA yttaF detarutasnU hgiH :AFUHاﺳﻴﺪﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺑﻠﻨﺪزﻧﺠﻴﺮه 
 آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ 6 W -  4 : 02 C  0/01 0/55 61/0 35/0 71/0 17/0 54/0 78/0
 : 02 C 95/0 91/2 97/0 2 95/0 84/2 49/1 52/3
 3W/APE5
 اﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ
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  ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگﻣﻨﺠﻤﺪ  ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪهﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ ﺷﺪه در : 1ﻧﻤﻮدار  
 
  ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ ﺷﺪه در  ﻣﻴﺰان: 2ﻧﻤﻮدار
 
  ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ ﺷﺪه در : 3ﻧﻤﻮدار
 





























    
    













  ] 

















  ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ در  ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮﻟﻴﻚﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﭼﺮب : 6ﻧﻤﻮدار
ﮕﻴﻦ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﻴﺎﻧدر اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ 
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در ﻃﻮل زﻣﺎن و ﺑﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮﮔﺬاري آﻧﺘﻲ 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ، 
ﭘﺎﻳﺪاري ﺧﻮﺑﻲ در ﻃﻮل  0 : 61 Cاﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﭘﺎﻟﻤﺘﻴﻚ ( 6)ﻧﻤﻮدار
زﻣﺎن داﺷﺘﻪ و ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﺗﺤﻠﻴﻞ دﻗﻴﻖ از ﻣﻴﺰان 
ﺮاي ﺑﺮﺗﺮي ﻫﺮ ﻛﺪام ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﻤﺪﻳﮕﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﺑ 4اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در 
وﺟﻮد ﻧﺪارد ﭼﻮن ﺷﻴﺐ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻼﻳﻢ ﺑﻮده و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﻓﻘﻂ ﺑﺎ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ زﻣﺎن  ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده 
ﺗﻨﻬﺎ  3در ﺗﻴﻤﺎر  1: 81Cاﺳﻴﺪ ﭼﺮب اوﻟﺌﻴﻚ ؛ <P0/50 اﺳﺖ
ﮔﺮم  001ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮم در  0/40اﻛﺴﻴﺪان رزﻣﺎري ﻓﻘﻂ  آﻧﺘﻲ
ﺎن ﺻﻔﺮ ﻛﺎﻫﺶ و ﺑﺎ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻋﻮاﻣﻞ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ زﻣ
ﻣﺤﻴﻄﻲ روﺑﺮو ﺑﻮده وﻟﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻮﺳﺎﻧﺎت 
ﻳﻜﺴﺎﻧﻲ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﺑﺮﺧﻮردار ﻧﺒﻮده اﺳﺖ و روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺶ و 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ( 7ﻧﻤﻮدار)ﻛﺎﻫﺸﻲ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﺑﺼﻮرت ﺧﻄﻲ ﻧﺒﻮده
ﺮﻓﺘﻦ زﻣﺎن  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻓﻘﻂ ﺑﺎ در ﻧﻈﺮ ﮔ
ﻛﻪ  ﻟﻤﻴﺘﻮﻟﺌﻴﻚﭘﺎﭼﺮب اﺳﻴﺪ و  <P0/50دار ﺑﻮده اﺳﺖ ﻣﻌﻨﻲ
ﺷﻮد ﺑﻴﻦ  اﺳﻴﺪﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﻏﺎﻟﺐ را در روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ
ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﻮده ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ  درﺻﺪ 22/20ﺗﺎ  02/5


















شاھد - ١تيمار 
آويشن - ٢تيمار 
رزماری - ٣تيمار 
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  ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگﺠﻤﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﭼﺮب اوﻟﺌﻴﻚ در : 7ﻧﻤﻮدار
 
  ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﭼﺮب ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ در : 8ﻧﻤﻮدار
ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ ﻣﻮﺟﻮد در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ و ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
درﺻﺪ ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﻮده ﻛﻪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  3/45ﺗﺎ  5/73آزﻣﺎﻳﺸﻲ از 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ آن ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ 
ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺳﺮﻋﺖ ﻛﺎﻫﺶ  ﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻣﻲﺗﻴﻤ
اﻳﻦ در ﺣﺎﻟﻴﺴﺖ ﻛﻪ . در ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎده اﺳﺖ( ﺗﺨﺮﻳﺐ)
ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي رزﻣﺎري ﭘﺲ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ در رﺗﺒﻪ دوم ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ 
ﻛﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري در ﭘﺎﻳﺪاري اﺳﻴﺪﻫﺎي 
 Cﭼﺮب ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ  اﺳﻴﺪ.ﺑﺎﺷﺪ  ﭼﺮب ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻲ
ﺑﺎ ﻣﺨﻠﻮط آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان رزﻣﺎري و  4در ﺗﻴﻤﺎر ( 8 ﻧﻤﻮدار) 2:81
ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﻣﻘﺎﺑﻞ  3/45±0/08آوﻳﺸﻦ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﻴﻄﻲ روﺑﺮو ﺑﻮده وﻟﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎر از ﻧﻮﺳﺎﻧﺎت 
ﻳﻜﺴﺎﻧﻲ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﺑﺮﺧﻮردار ﻧﺒﻮده اﺳﺖ و روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺶ و 
ﻣﺎن ﺑﺼﻮرت ﺧﻄﻲ ﻧﺒﻮده ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻛﺎﻫﺸﻲ در ﻃﻮل ز
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻓﻘﻂ ﺑﺎ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ زﻣﺎن  
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  ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ در  دوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚاﺳﻴﺪﭼﺮب  ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات: 9ﻧﻤﻮدار
( 9ﻧﻤﻮدار)  6 : 22 C دوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ در اﺳﻴﺪ ﭼﺮب
اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ،  ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي ﺷﺪه از آﻧﺘﻲدر 
 ± 1/20و ﺑﺎ ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان رزﻣﺎري ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 3ﺗﻴﻤﺎر 
ﺗﻴﻤﺎر و در  4ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﭘﺎﻳﺪاري را داﺷﺘﻪ ﺿﻤﻦ اﻳﻦ ﻛﻪ در ﺑﻴﻦ 2/64
 3ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري را داﺷﺘﻪ ﻧﻴﺰ ﺗﻴﻤﺎر
ﺳﻴﻮن روﺑﺮو ﺑﻮده ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻛﺴﻴﺪا
دار  ﻫﺎ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻓﻘﻂ ﺑﺎ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ زﻣﺎن  ﻣﻌﻨﻲ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
    <P0/50ﺑﻮده اﺳﺖ 
داري  ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ ﭼﻬﺎر ﺗﻴﻤﺎرﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ در 
 ﭼﻬﺎر ﺗﻴﻤﺎرﻧﺪاﺷﺘﻪ و ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري، ﻣﻴﺰان آن در ﻫﺮ 
ﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺳﺮﻋﺖ ﺗﺨﺮﻳﺐ ﻣﺮﺑﻮط ﺑ
ﻫﺮﭼﻪ . ﺑﺎﺷﺪ و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺳﺮﻋﺖ ﺗﺨﺮﻳﺐ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﻣﻲ
ﻫﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ آﻧﻬﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﺨﺮﻳﺐ  ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎﻋﻴﺖ روﻏﻦ
  .اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد
از ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ 
ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ آﻧﻬﺎ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ  ﺷﺎﺧﺺ
ﻫﺎي آوﻳﺸﻦ و رزﻣﺎري در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد، ﺑﺎﻋﺚ  ه ﺣﺎوي ﻋﺼﺎرهﺷﺪ
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ  ﭘﺎﻳﺪاري اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﮔﻮﻧﻪ
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ  ،اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع،
و اﺳﻴﺪﻫﺎي  3 ﺣﺎوي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ( ﺑﻠﻨﺪ زﻧﺠﻴﺮه) ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع
ﻫﺎي ﭼﺮب از اﺳﻴﺪﻜﻪ در ﻫﻴﭻ ﻛﺪام ﻳﻄﻮرﮔﺮدﻳﺪه ﺑ 6ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 
ﻣﺸﺎﻫﺪه داري  ﻣﻌﻨﻲﻳﺎ اﻓﺰاﻳﺸﻲ  روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ و ،ﮔﻴﺮي ﺷﺪه اﻧﺪازه
ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﻃﻮل زﻣﺎن  ﻧﮕﺮدﻳﺪ،
 .ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮ روي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
ﻳﻌﻨﻲ  3ﺗﻴﻤﺎر دﻫﺪ؛  ﻫﺎي آﻣﺎري ﻧﺸﺎن ﻣﻲ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮرﺳﻲ آزﻣﻮن
ﮔﺮم رزﻣﺎري  ﻣﻴﻠﻲ 002ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺣﺎوي  ﺷﺪهﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ 
ﭘﺎﻳﺪاري از ﻟﺤﺎظ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﮔﻮﺷﺖ،  در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم
درﺟﻪ  )81-( ﺑﻴﺸﺘﺮي را ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ
ﮔﺮاد در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ و ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺸﺎن داده  ﺳﺎﻧﺘﻲ
   .اﺳﺖ
  
  ﺑﺤﺚ
ر اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، د
ﻛﻪ ﺗﺒﻌﻴﺖ ﻛﺮده  AFUH>AFUP>AFS>AFUMاز ﻧﺴﺒﺖ 
از ﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻏﻨﻲ ﺑﻮدن 
ﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي رزﻣﺎري ﻧﻴﺰ از ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺑﻮده اﺳﺖ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜ
   .ﻛﻨﺪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ، ﺗﺒﻌﻴﺖ ﻣﻲ ﻫﻤﻴﻦ ﻧﺴﺒﺖ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ( AFS∑)در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع 
ﺮات ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري را ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﻛﺮد ، اﻟﺒﺘﻪ ﺑﺎ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻴﺘﻮان ﺗﻐﻴﻴ
ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﺷﺒﺎع ﺑﻮدن اﻳﻦ ﮔﺮوه از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﻣﻘﺎوﻣﺖ آﻧﻬﺎ 
در ﺑﺮاﺑﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﺎﻳﺪ ﮔﻔﺖ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮ 
در ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺗﺤﻠﻴﻞ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺘﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ  .ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ
ﻴﻜﻨﻴﻢ ﺣﺘﻲ در زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ ﺣﺮﻛﺖ ﻣﻃﺮف ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﻫﺮ ﭼﻘﺪر ﺑﻪ 
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده و زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد 
در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ . دارد  ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪهﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮي در ﻛﻴﻔﻴﺖ 
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ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺮاي اﻳﻦ ﮔﺮوه از اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ، روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺘﻲ 
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع  از ﻣﺠﻤﻮع .ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ
ﺗﻮان ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ دﻗﻴﻘﻲ از وﺿﻌﻴﺖ اﻳﻦ ﮔﺮوه از  ﻧﻤﻲ( AFUP∑)
ن داﺷﺖ ، اﻟﺒﺘﻪ در ﺗﺤﻠﻴﻞ اﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻃﻮل زﻣﺎ
ع ﺑﺎﻳﺪ ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در ﺑﺮاﺑﺮ ﻣﻮﺿﻮ
, (0102)ﻫﻤﻜﺎران  و inatseriP. ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﻴﻄﻲ را ذﻛﺮ ﻛﺮد
ﻪ ﻣﺎﻫﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر ﺷﺎﻣﻞ ﻣﺎﻫﻲ ﺪ ﮔﻮﻧﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨ
, (atarua aziL)ﻛﻔﺎل ﻃﻼﻳﻲ  ,(mutukiisirf sulituR) ﺳﻔﻴﺪ
 rednaS)ﺳﻮف , (oipracsunirpyC)ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 
 allenoepulC)و ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ   (acrepoicul
را ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﻤﻮدﻧﺪ و ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ در (  aipsacsirtnevitluc
ﻲ در ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗ
ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري از  AFUPدر ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻴﺰان . ﺑﻪ وﺟﻮد آﻣﺪ
 0/50)ﻫﻢ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ AFSﺧﻮد ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ و درﺻﺪ 
ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺳﻮف ﺑﻮد ﻛﻪ از  AFUPﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻛﺎﻫﺶ (. <P
 AFSﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ . درﺻﺪ رﺳﻴﺪ 51درﺻﺪ ﺑﻪ  32
درﺻﺪ در  54درﺻﺪ ﺑﻪ  53ه ﺷﺪ ﻛﻪ از ﻫﻢ در ﻫﻤﻴﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ دﻻﻟﺖ ﺑﺮ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ رﺳﻴﺪ؛  ﭘﺎﻳﺎن
 .ﺻﺤﺖ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ دارد
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺘﻲ  3ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ و ﻣﻌﻤﻮﻻ ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن از ﻃﺮﻓﻲ ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ 
ﻫﺎي ﻣﺤﻴﻄﻲ  ﭘﺎﻳﺪاريزﻳﺎد اﻳﻦ ﮔﺮوه از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺑﺮاﺑﺮ ﻧﺎ
در ﻫﻴﭻ  6از ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ.  اﺳﺖﺑﻮده 
ﻛﺪام از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺘﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺸﺎﻫﺪه 
ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ  6ﻧﺸﺪ وﻟﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ 
در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ  زﻳﺎد ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﻴﻄﻲ و ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ
در ﺳﺎل  ayaormezaNﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧداﺷﺖ، 
ﻣﺎه ﺑﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در  6، ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﻃﻲ  9002
ﮔﺰارش ﺷﺪه  ،sunihrahcraCو  suromorebmocSدو ﮔﻮﻧﻪ 
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در  6ﻛﻪ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻃﻲ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ، اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﺑﻮده و ﻧﺸﺎن از ( – 81)  دﻣﺎي
در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ دﻳﮕﺮ ﻛﻪ . ل زﻣﺎن ﺑﻮده اﺳﺖ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﻃﻮ
 در ﻛﻠﻴﻜﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪ 2002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  ieazeRﺗﻮﺳﻂ 
 ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻲ و ﺻﻴﺪ از ﭘﺲ ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ آﻧﭽﻮي
 ﺑﺮرﺳﻲ، ﻣﺎه 8 ﻃﻲ ﮔﺮاد ﺳﺎﻧﺘﻲ درﺟﻪ -03 و -81 ﺑﺮودت دو در
 دو ﻫﺮ در ﺷﺪه ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ داد ﻧﺸﺎن آﻣﺎري ﻧﺘﺎﻳﺞ
 و AFUP()ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎﻋﻲ ﭼﻨﺪ ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻧﻈﺮ از دﻣﺎ،
ﻛﻪ (. 50.0<P) دارد ﻧﮕﻬﺪاري دوره در داري ﻣﻌﻨﻲ ﻛﺎﻫﺶ 3اﻣﮕﺎ
  .ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ زﻳﻠﻲ  ،(9002)و ﻫﻤﻜﺎران  anobisO
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪ . دادﻧﺪﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار را  )iilliz aipaliT(
درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ  62/0ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ( 1:81C)ﻴﻚ اﺳﻴﺪ اوﻟﺌ, ﭼﺮب
ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻛﻠﻮﭘﺎﻧﻮدوﻧﻴﻚ اﺳﻴﺪ ,  3ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان اﻣﮕﺎ . آﻣﺪ
ﻫﻢ  6ﺑﻪ اﻣﮕﺎ  3ﻧﺴﺒﺖ اﻣﮕﺎ . درﺻﺪ ﺑﻮد 3/7ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ( 5:22C)
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ دﻻﻟﺖ ﺑﺮ ﺻﺤﺖ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ  .ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ 2/7
  .دارد
ﻲ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧ اﺛﺮ 3002اﻋﺘﻤﺎدي و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
در ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ( درﺻﺪ 0/1)ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻋﺼﺎره . ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼء را ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ
رزﻣﺎري ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ را در ﻣﺎﻫﻴﺎن 
ﻫﺎ ﺣﺴﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ،  ﻃﺒﻖ ﺑﺮرﺳﻲ. ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﻪ ﺗﻌﻮﻳﻖ اﻧﺪاﺧﺖ
ﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ﺗﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺗﻴﻤﺎر ﺷ
اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ ﻋﺼﺎره 
 4رزﻣﺎري ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻧﻤﻮﻧﻪ را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ 
  .روز اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ
  
 و ﻗﺪرداﻧﻲ ﺗﺸﻜﺮ
اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺑﺎ ﺣﻤﺎﻳﺖ ﻣﺎﻟﻲ و ﻋﻠﻤﻲ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري 
اﻳﺮان اﻧﺠﺎم ﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت ﺆآﺑﺰﻳﺎن واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻣ
  .اﺳﺖ ﮔﺮدﻳﺪه
 ﻣﻬﻨﺪس ﺻﻤﻴﻤﺎﻧﻪ ﻫﻤﻜﺎري و ﺗﻼش از ﻢﻴداﻧ ﻣﻲ ﻻزمﺑﺮ ﺧﻮد 
و ﻣﻬﻨﺪس اﻓﺸﻴﻦ  وﻃﻦ دوﺳﺖ ﻣﺤﻤﻮد ﻣﻬﻨﺪس، ﻟﻜﺰاﺋﻲ ﻓﺮﺣﻨﺎز
 ﻣﻠﻲ ﻣﺮﻛﺰ و آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻬﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺨﺶ ﻛﺎرﻛﻨﺎن ﻛﻠﻴﻪ و ﻓﻬﻴﻢ
رﻳﺎﺳﺖ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از  (اﻧﺰﻟﻲ ﺑﻨﺪر) آﺑﺰﻳﺎن ﻓﺮآوري ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت
واﺳﺘﺮﻳﻮش، ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﻛﺘﺮ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ  ﻣﺤﺘﺮم
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 و ﺗﺸﻜﺮ اﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻣﺮاﺣﻞﻣﻬﻨﺪس رودﮔﺮ 
 .آﻳﺪ ﻗﺪرداﻧﻲ ﺑﻌﻤﻞ
  
  ﻣﻨﺎﺑﻊ 
ﺑﺮرﺳﻲ ﺧﻮاص آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ  .0931،. اﺳﻤﺎﻋﻴﻞ زاده ﻛﻨﺎري، ر
ﻨﻴﺖ ﻏﺬاﺋﻲ، اوﻟﻴﻦ ﺳﻤﻴﻨﺎر ﻣﻠﻲ اﻣ. ﻋﺼﺎره ﺑﺮﺧﻲ از ﮔﻴﺎﻫﺎن
  .ﻣﺎزﻧﺪران. داﻧﺸﮕﺎه آزاد اﺳﻼﻣﻲ واﺣﺪﺳﻮادﻛﻮه
  ؛.ﺳﺒﺰواري، ا و.اﺻﻐﺮزاده ﻛﺎﻧﻲ، ا؛ ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر، ب؛ ﺣﺴﻴﻨﻲ، ه
 روﻧﺪ ﺑﺮ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﺼﻮرت ﻧﮕﻬﺪاري زﻣﺎن ﻣﺪت اﺛﺮ .5831
 ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺮﻣﺎﻳﻲ ﻣﺤﺎﻓﻆ ﺣﺎوي ﺷﺪه ﭼﺮخ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﺗﻐﻴﻴﺮ
ﺷﺎﻧﺰدﻫﻤﻴﻦ ﻛﻨﮕﺮه ﻣﻠﻲ ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﺋﻲ اﻳﺮان، .ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ 
  .ﺻﻔﺤﻪ07. ﮔﺮﮔﺎن
 آﻧﺘﻲ ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ .2831 ،.ا ﻋﺎﺑﺪﻳﺎن، ،.م رﺿﺎﺋﻲ، ،.ح اﻋﺘﻤﺎدي،
 ﻋﻤﺮ اﻓﺰاﻳﺶ رزﻣﺎري در ﻋﺼﺎره آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ و ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ
 ﻫﻤﺎﻳﺶ ﻣﻠﻲ اوﻟﻴﻦ ﻛﻤﺎن رﻧﮕﻴﻦ آﻻي ﻗﺰل ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري
 اﺳﻼﻣﻲ، آزاد داﻧﺸﮕﺎه ،2831 اﺳﻔﻨﺪ 01 اﻟﻲ 4 آﺑﺰﻳﺎن، ﻋﻠﻮم
  .67ﺗﺎ  76 ﺻﻔﺤﺎت ﺑﻮﺷﻬﺮ، واﺣﺪ
اﺳﺘﻔﺎده از ﻗﺴﻤﺖ ﻫﺎي ﺧﺎص ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر  .8831 ،.ح.سﺟﻠﻴﻠﻲ، 
ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮﺣﻬﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ، .ﻧﻘﺮه اي ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﻠﻪ 
ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﺷﻴﻼت اﻳﺮان  ﺷﻤﺎره ﺛﺒﺖ 
 .ﺻﻔﺤﻪ 86.، ص 88/667
ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﺄﺛﻴﺮ . 9831 .ﻓﻼح زاده، س ؛.ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر، ب ؛.ذواﻟﻔﻘﺎري، م
و ﻛﺎﻛﻮﺗﻲ ﻛﻮﻫﻲ ﺑﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي، ﭘﻴﺎز 
ﻫﺎي ﻋﻠﻮم و  آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ؛ ﻧﺸﺮﻳﻪ ﭘﮋوﻫﺶ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل
  .861- 571 ﺻﻔﺤﺎت 3؛ﺷﻤﺎره 6ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ؛ ﺟﻠﺪ 
 اﻧﺘﺸﺎرات .ﻓﺮآوري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ . 7831ي، ﻓﻬﻴﻢ دژﺑﺎن،
  .ﺻﻔﺤﻪ 192 . ﻣﻬﺮاﻟﻨﺒﻲ
 .8831 ،.م ،زاده ﻗﻠﻲ و .ع ،ﺷﻌﺒﺎﻧﻲ ؛.ب ،ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر ؛.م ،ﻧﻌﻤﺘﻲ
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭼﺮﺑﻲ و ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي 
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺨﻠﻮط ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 
. و ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰي ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل oiprac sunirpyC
 .(اﻟﻒ – 1)61 .ﻋﻠﻮم ﻛﺸﺎورزي و ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲﻣﺠﻠﻪ 
  .801ﺗﺎ 711  ﺻﻔﺤﺎت
 ,ayaK dna .G ,nabaK .O ,rasiH .S ,rasihsarA
 lacimehC no eltteN fo stceffE ehT .8002 ,.M
 naciremA .stelliF tuorT wobniaR fo seitreporP
 .043-533:)5(3 ,ygolonhceT dooF fo lanruoJ
 .cnI lanruoJ cimedacA
 ,.R ,iraneK hedazlieamsE ,.R ,hsoohraF
 fo ytilibatS gniyrF .9002 ,.H ,gnarzarooP
 dna ,evilO ,nielO mlaP htiw dednelB liO alonaC
 yrtsimehC liO naciremA  fo lanruoJ .sliO nroC
 .67-17.pp  ,68 ,yteicoS
 ,.M ,ieazeR dna .A.M ,irahaS ,.S ,ayaormezaN
 dica yttaf no egarots nezorf fo tceffE .9002
 fo tnetnoc dipil ni segnahc dna noitisopmoc
 sunihrahcraC dna inosremmoc suromorebmocS
 :52 ,ygoloyhthcI deilppA fo lanruoJ .ireimussud
 .59–19
 ,.R.G ,ednakA dna .K ,ujimesuK .O.A ,anobisO
 dica onimadna noitisopmoc dica yttaF .9002
 hsiftac nacirfA ,seiceps retawhserf owt fo eliforp
 ,)iilliz aipaliT( aipalit dna )sunipeiragsairalC(
  .126-806:9 ,erutlucirgA fo lanruoJ nacirfA
 ,ebawaK ,.D ,ebanataW ,.H ,etataH ,.E ,atlareP
 evitadixoitnA .5002 ,.Y ,amaH ,.H ,ataruM ,.D
 etsap pmirhs detnemref-tlas enippilihP fo ytivitca
 .noitatnemref gnirud stnetnoc sti fo noitairav dna
 .855–355.pp :45 ,ecneicS oelO fo lanruoJ
 ,.M ,ragezraB dna .A.M ,irahaS ,.S ,inatseriP
 egarotsnezorf  gnirud segnahc sdica yttaF .0102
 .aeS  naipsaC  htuos morf  seiceps  hsif lareves ni
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Abstract  
In this study, the effect of Rosemary and Zataria extracts on three different treatments in frozen 
Silver carp minced were studied in normal packaging. Therefore, a control and three treatments were 
defined:  
Treatment 1 - Control: frozen meat packaged in conventional 
Treatment 2: Frozen Silver carp minced + Zataria 300mg/kg in normal packaging 
Treatment 3: Frozen Silver carp minced + Rosemary 200mg/kg in normal packaging 
Treatment 4: Frozen Silver carp minced + Rosemary compound (100mg/kg) and Zataria (100mg/kg) 
in normal packaging 
After quick freezing of samples in the spiral freezer by individual quick freezing method, to maintain 
the cold temperature (-18)°C were transferred. For six month, Sampling and measurements to 
determine the fatty acid profile of the zero phase beginning in the first month and then every ten days, 
and 15 days in the second month of the third month after the monthly test. Identifying, defining and 
measuring the fatty acid profile by gas chromatography was performed. In this study, levels of both 
saturated and unsaturated fatty acids in three experimental and one control were identified as follows: 
A: SFA: (Saturated Fatty Acid): Meristic C14: 0/ Palmitic C16: 0 /Hepta decaenoic C17: 0 / Stearic 
C18: 0 / Arashidic C20: 0  
B: (MUFA Mono Unsaturated Fatty Acid): Palmitoleic C16: 1-W7 / Oleic C18: 1-W9 /Gadoleic C20: 
1 - W9 
C: (PUFA Poly Unsaturated Fatty Acid): Linoleic C18: 2-W6 /α-Linolenic C18:3-W3 
D: (HUFA High Unsaturated Fatty Acid): Arachidonic C20: 4 - W6 Eicosa panta enoic acid C20: 5-
EPA/W3 Docosa hexa enoic acid C22: 6-DHA/W3. Results of this study was to determine keep frozen 
fish meat containing extracts of Zataria and Rosemary in freezing conditions, stability of different 
types of fatty acids, mono unsaturated fatty acids, poly unsaturated fatty acids, high unsaturated fatty 
acids, So that none of the fatty acids measured, were not observed  increase or decrease Changes over 
time while maintaining the oxidation of fatty acids is minimized. 
 The results obtained from the profile of fatty acids and their related indices and statistical tests 
show the treatment contains Rosemary extract show greater stability than thyme during storage (-
18)°C. According to studies, Frozen minced fish meat treated with extracts of Rosemary, was used 
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